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Certaines des plantes alimentaires utilisées par les 
insulaires du Pacifique Sud sont des espèces marines lit­
torales ou croissant sur les sols salés des marécages cô­
tiers. Ces derniers occupent des surfaces importantes en 
Nouvelle-Guinée et dans les autres îles continentales de 
la Mélanésie, près de 30.000 hectares sur les 1.612.000 
hectares qui forment la surface totale de la Nouvelle-Ca­
lédonie. Par ailleurs, les récifs coralliens frangeants et les 
plateaux de sable découverts à marée basse sont large­
ment développés dans la plupart des îles des mers du Sud; 
quelques-unes des espèces végétales qui y croissent sont 
utilisées dans l'alimentation locale. 
* 
'* * 
Dans certains territoires tels que la Nouvelle-Guinée 
ou encore les îles Salomon, des groupes humains se trou­
vent confinés dans les marais littoraux que couvre la man­
grove, forêt de palétuviers caractéristique de ces envase­
ments côtiers. Les indigènes qui y vivent ne disposent 
souvent d'aucune terre ferme qui leur permette de se li­
vrer au jardinage. Aussi, dans de tels cas, est-il aujour­
d'hui encore possiblè d'observer des villages dont l'écono­
mie vivrière n'est fondée que sur la cueillette sauvage et 
la pêche : une partie des produits de cette dernière sert 
à des échanges avec les populations habitant l'intérieur, 
des îles qui troquent, contre les poissons, le surplus de 
tubercules d'ignames et surtout de taros dont elles pro­
fitent en abondance. Les produits alimentaires de cueil­
lette qu'offre la mangrove sont, il va sans dire, assez li­
mités. Les plus importants en sont les fruits de certains 
palétuviers, les Bruguiera. En Mélanésie, de la Nouvelle­
Guinée jusqu'en Nouvelle-Calédonie, ils sont consommés 
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par les indigènes vivant dans ou près de la mangrove. Ils 
sont pour cela pelés, découpés en tranches et longuement 
lavés à l'eau douce pour éliminer le tanin dont ils con­
tiennent des quantités importantes. Puis on les cuit et on 
les mange agrémentés de crème de coco. Aux îles Loyauté, 
on conserve aussi ces fruits par séchage (1). 
Sur la côte Ouest de la Nouvelle-Calédonie, les habi­
tants de certains villages côtiers situés en bordure de la 
mar+grove consomment les fruits des Bruguiera qui y 
croissent et aussi les feuilles d'une autre composante de 
cette formation végétale : Lumnitzera racemosa, Wild. 
Aux îles Schouten, dans la baie de Geelvinck qui s'ou­
vre au Nord de la Nouvelle,...Guinée hollandaise, les indi­
gènes, qui consomment aussi les fruits du Bruguiera, ra­
massent sur les plateaux de sable découverts à marée 
basse une Hydrocharitacée dite localement « Andoï Kraf », 
probablement Enhalus sp., dont ils mangent les feuilles. 
* 
** 
En Polynésie et dans les « avant-postes » polynésiens 
établis en Mélanésie, aux Nouvelles-Hébrides notamment, 
les insulaires utilisent, dans leur alimentation, des algues 
groupées sous les vocables « Limu », « Rimu » ou « Lum· ». 
Il s'agit en fait d'espèces très diverses. Ainsi, à l'île de la 
Pentecôte aux Nouvelles-Hébrides, !'Algue consommée, 
dite « Lum », est Laurencia obtusa (Huds.) Lamour. A 
Aitukati, dans les îles Cook, nous avons aussi observé 
l'utilisation alimentaire de Caulerpa racemosa (Forskarl.) 
J. G. Agardh, var. laetevirans (Montagne) Weber van 
Bosse, dite « Rimu ». Aux îles Manua, à l'extrémité orien­
tale de l'archipel samoan, nous avons récolté trois Algues 
comestibles d'usage autochtone : il s'agissait d'un Polyo­
pes dit « Limu laufaï », d'un Codium dit « Limu Taemoa: » 
et enfin ·de Caulerpa racemosa var. microphysa. (Weber 
van Bosse) Taylor, dit « Limu Fua Fuq, ». 
Aux Hawaï, de nombreuses espèces d' Algues sont ou 
étaient· consommées (2) dont Codvum Mullerii, Kutz dit 
« Limu Aalaùla », Gracilaria corofopifolia, J. G. Agardh 
dit « Limu manauea » et deux espèces de Laurencia dites 
respectivement « Limu Maneoneo » et « Limu Lipeepee ». 
(1) La consommation des fruits des Bruguiera a été aussi' si­
gnalée aux îles Célèbes, en Indonésie, cf. à ce sujet K. Hi;JYNE, « De 
Jl{utt_ige Planten van Nederian.dsch Indie », Batavia, 1927. 
(2) cf. G. MILLER, L. Lours et .K. YAHAZAWA, « Foods Used by Fi­
lipinos in Hawaii », Univertity of Hawaii, Agricultural Experiment 
Station, Bulletin n° 9, Honolulù," 1946. 
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On sait, par ailleurs, que l'usage alimentaire des Al­
gues, surtout des Porphyra, est courant au Japon (1) et 
aux Philippines. 
En Polynésie, les Algues sont consommées crues 
(Caulerpa, p.ex.) ou cuites (Laurencia, p.ex.). Aux îles 
Samoa, on les cuit au four de pierres chaudes après y 
avoir ajouté de la crème de coco et avoir enveloppé le tout 
de feuilles vertes. C'est le « Fai'aï Limu ». Ces Algues 
jouent dans la cuisine polynésienne le rôle de condiments 
destinés à relever la fadeur des mets. 
Leur intérêt réside en grande partie dans les matiè­
res résiduaires facilitant la digestion qu'elles apportent 
au bol alimentaire. Il semble en outre que èertaines d'en­
tre elles soient riches en provitamine D. Par ailleurs, des 
analyses effectuées aux Hawaï (2) ont montré qu'elles 
contiennent environ 2 % de protéine brute, et 1,5 à 2,5 % 
de matières minérales pour 90 % d'eau à l'état frais. 
* 
** 
Ces quelques renseignements sur les plantes alimen­
taires des rivages marins du Pacifique Sud sont certes 
Io.in d'être complets. Néanmoins, il paraissait intéressant 
d'attirer l'attention sur ces quelqùes espèces, les moins 
connues peut-être parmi celles qui constituent le complexe 
alimentaire végétal de cette région. 
Nouméa, janvier 1956. 
(1) cf. :f'ERROT et GATIN, « Les Algues alimentaires d'Extrêm� 
Orient », Annàles de l'Institut de Géographie, Paris, 1911. 
(2) cf. C. MILLER, « Food Value of Poï, Taro and Limu », Bernice 
P. Bishop Museum Bulletin n• 37, Honolulu, 1927. 
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